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3مقدمه
توت فرنگی
استقبالآن بسیار ،از عالیخواص ارگانولپتیکی توت فرنگی به دلیل میوه -
میشود اما به دلیل لطافت وحساسیت، بسیار آسیب پذیر و مستعد فساد 
)1(.استو لهیدگی سریع 
عمر مفید پس طورىکه مى باشد، به ماندگارى کوتاهفرنگى میوه اى با توت -
از 
روز است5درجه سانتى گراد تا 4برداشت آن در دماى صفر الى  .
متابولیکی بالا و نیز حساسیت فراوانمیوه به دلیل تنفس،رطوبت و فعالیت این -
استبسیار فسادپذیر قارچی عوامل به  .)2 )3و
4مقدمه
توت فرنگی
برای را در تولید توت فرنگی جهان دارد و پتانسیل بالایی رتبه هجدهم ایران -
.داردتولید و صادرات توت فرنگی افزایش 
آن در کشور مصرف سرانه توت فرنگی میوه ای لوکس و نوبرانه است و -
استپایین  .
وجود کیفیت بالای خواص خوراکی مانند ویتامین ث و ترکیبات  -
و توجه افزایش اقبال آنتی اکسیدانت به مرور و در سال های اخیر سبب 
جامعه به این میوه و گسترش تولید آن شده است، به گونه ای که علاوه بر
در سایر استان ها مانند مازندران، گرگان و منطقه استان کردستان 
.گسترش کشت و کارها هستیمجیرفت،شاهد  ) 2و1 (
5مقدمه
توت فرنگی
ضایعات توت فرنگى از مرحله برداشت تا رسیدن به دست مصرف کننده-
برآورد شده است، بنابراین کاهش سرعت تخریب درصد 03حدود 
.هاى کیفى آن، یکى از چالش هاى مهم محسوب میشودویژگى 
محصولات کشاورزي ضمن نابودي بخش ضایعات پس از برداشت -
.زیادي از محصول از ارزش صادرات و بازاریابی آن کاسته است
بنابراین تلاش و مطالعه در راستاي جلوگیري از ضایعات پس از برداشت این
)4و3(.محصول بسیار ضروري است
مقدمه
پوشش خوراکی
مواد دارا بودن به استفاده از پوشش ها و فیلم های خوراکی به دلیل تمایل -
صنعت، روز به روز در در محیطی عدم ایجاد آلودگی های زیست وطبیعی 
. افزایش می باشدحال 
است که توسط لایه نازکی از مواد خوراکی و پوشش خوراکی فیلم -
مناسب صنعت غذا ساخته شده و براي دستیابی به اهدافی نظیر فرآیندهاي 
. برروي محصول غذایی قرار میگیردافزایش ماندگاري و بهبود کیفیت 
روشیدهی میوه جات و سبزیجات تازه با پوششهاي خوراکی پوشش -
) 6و5(.و جلوگیری از بروز ضایعات می باشدکیفیت آنها براي حفظ مناسب 
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7مقدمه
پوشش خوراکی
قابلیت های پوشش های خوراکی برای میوه ها و سبزی ها-
جلوگیری از کاهش رطوبت-الف
بیولوژیکیکاهش فعالیت های -ب
کاهش فعالیت میکروارگانیسم ها-ج ) 6و5 (
مقدمه
کنسانتره پروتئین آب پنیر (etartnecnoc nietorp yehW)
از محصولات حاصل از آب پنیر است كه به دلیل دارا بودن يكي -
خصوصیاتي مانند قابلیت هضم ، حلالیت بالا ، ايجاد ويسكوزيته ، قابلیت
تشكیل ژل ، امولسیون كنندگي ، قابلیت زدن و تشكیل كف از ارزش 
.میباشدبالایی برخوردار 
از فیلمهاي حاصل.است توانایی تشکیل فیلم آب پنیر،  دارای پروتئین -
در بازدارندگی عالی این پروتئین داراي دوام مکانیکی مناسب  و ویژگیهاي 
)7و5(.باشندبرابر اکسیژن و با شفافیت بالا می 
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مقدمه
گیاه زنیانمعرفی
نام علمی  - mucitpoc mumrepsyhcarT
.میباشدخانواده چتریان یکی از مهمترین گیاهان -
گیاهی معطر،علفی،یکساله با گلهای سفید و میوه های -
.کوچک قهوه ای رنگ می باشد
.دهدآن تشکیل می میوهاین گیاه را دارویی اندام -
متر و چتربا سانتی 05الی 02ساقه افراشته به ارتفاع دارای -
.استانشعاب 6-8تعداد  ) 51و9و8 (
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مقدمه
معرفی گیاه زنیان 
. میروید،هندوستان،پاکستان و هند ایرانکشورهای در -
، و بلوچستانرویش این گیاه در ایران، استان هاي سیستان محل -
فارس،کرمان ، ،یزد) منطقه الموت(قزوینخوزستان،، اصفهان، آذربایجان
.خراسان استو ) 61و51و9و8 (
هدف اصلی طرح )evitcejbO lareneG(
خوراکی میوه توت فرنگی با استفاده از پوشش بهبود ماندگاری -
پنیر و اسانس دانه زنیانکنسانتره پروتئین آب 
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اهداف فرعی)sevitcejbO cificepS(
تغییراتتعیین - Hp طی مدت نگه داری توت فرنگی در یخچال
طی مدت نگه داری توت فرنگی در یخچالاسیدیته تغییرات تعیین -
طی مدت نگه داری توت فرنگی در یخچالحسی تغییرات تعیین -
طی مدت نگه داری توت فرنگی در یخچالوزنی تغییرات تعیین -
طی مدت نگه داری توت فرنگی در یخچالرنگ تغییرات تعیین -
در یخچالطی مدت نگه داری توت فرنگی ،کلبار میکروبی تغییرات تعیین -
طی مدت نگه داری توت فرنگی در یخچالسفتی بافت تغییرات تعیین -
طی مدت نگه داری توت فرنگی در یخچالفلور قا رچی تغییرات تعیین -
زنیان موجود در اسانس دانه ی گیاه ترکیبات شیمیایی تعیین -
21
(اهداف کاربردی sevitcejbO deilppA)
ازبرای بلامانع بودن افزودن پوشش خوراکی تأییدهای لازم از اخذ بعد -
هایجایگزین پوشش ارگانهای ذی ربط ، افزودن این پوشش به عنوان 
افزایش نگهداری ودر میوه و سبزیجات به عنوان عاملی جهت شیمیایی 
.استفاده خواهد شدسلامت مصرف کننده 
.
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(فرضیه ها sisehtopyH)
پوشش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس دانه زنیان از کاهش - Hp
.نمونه های توت فرنگی طی مدت نگه داری جلوگیری کند
از کاهش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس دانه زنیان پوشش -
.جلوگیری کندنمونه های توت فرنگی طی مدت نگه داری اسیدیته 
پوشش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس دانه زنیان بر تغییرات حسی-
.نمونه های توت فرنگی طی مدت نگه داری مطلوب باشد
از کاهش وزن پوشش خوراکی کنسانتره پروتئین آب پنیر و اسانس دانه زنیان -
.جلوگیری کندنمونه های توت فرنگی طی مدت نگه داری 
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